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Sabato
S. Verdiana

Domenica
Present. del Signore

Lunedì
S. Biagio

Martedì
S. Gilberto

Mercoledì
S. Agata

Giovedì
S. Dorotea

Venerdì
S. Teodoro

Sabato
S. Girolamo

Domenica
S. Apollonia

Lunedì
S. Arnoldo

Martedì
N.S. di Lourdes

Mercoledì
S. Eulalia

Giovedì
S. Maura

Venerdì
S. Valentino

Sabato
Ss. Faustino e Giovita

Domenica
S. Giuliana

Lunedì
S. Donato

Martedì
S. Simeone

Mercoledì
S. Mansueto

Giovedì
S. Eleuterio

Venerdì
S. Eleonora

Sabato
Cattedra di S. Pietro

Domenica
S. Policarpo

Lunedì
S. Edilberto

Martedì
S. Cesario

Mercoledì
S. Claudiano

Giovedì
S. Leandro

Venerdì
S. Romano

Nel codice babilonese di Hammurabi (4.500 a. C.) un intero capitolo era dedicato a uno dei primi regolamenti per il
commercio dell’olio.

La trasformazione delle olive, oggi.

    Lo sviluppo elaiotecnico.

Dal greco ∈λαι′ος  = olivo

 τ∈′χνη = arte, insieme di regole.

Il “trappeto”, con le sue grandi molazze
azionate dal bestiame, i torchi a vite,
spinti da braccia umane, l’accumulo
delle olive per mesi e mesi e l’olio utile
solo per le lampade, non sono che un
lontano ricordo,… un cimelio.
L’abbandono delle tanto amate ed
antiche tradizioni è avvenuto grazie ad
un importante sviluppo, negli ultimi
anni, del settore  elaiotecnico.
Questi grandi ed utili cambiamenti sono
stati determinati da una serie di
innovazioni, quali: il motore elettrico,
le presse idrauliche e le super presse
che hanno consentito di soppiantare
alcune delle fasi intermedie della
lavorazione, fino ad arrivare alla
separazione centrifuga anziché per
pressione.
E’ bene sottolineare che, le varie fasi
di separazione dell’olio dal frutto,
rimangono sostanzialmente legate ad
un processo meccanico, senza aggiunta
o impiego di altre sostanze estranee
alle olive. Oltre che accelerare e
semplificare l’operazione di molitura,
le nuove tecnologie garantiscono
l’aspetto qualitativo dell’olio d’oliva
eliminando le fasi che danneggiavano
le drupe in attesa della lavorazione.

S.S. per Miggiano - TAURISANO

Dalle alte e verdi fronde
cadon insiem tutte tonde;
son violette, quasi nere,
sembran lucide perle vere.

La scopatrice, le coglie in fretta,
quasi fosse una saetta,
ed in men che non si dica…
toh! un quintal senza fatica !

Qui   ha inizio l’avventura
per la loro molitura.

Separate da ogni insetto
stanno ora in sala aspetto,
una ad una son sciacquate,
nella tramoggia,…e poi schiacciate.

Con la pasta fuoriuscita,
quasi l’opera è finita…
In centrifuga, ammucchiata,
viene ora separata.

Ordinata e messa  in fila
ben lontan dalla  sentina.
Ecco signori, un olio vero!
Ne avrete per un anno intero!

♦  ‘A ulìa arde sia morta  cca
     bbìa..

♦  ‘A ulìa quantu  cchiui penne
     cchiui rrenne.

La Ballata delle olive.


